Rugbred med surdej — 2 stk.

Surdej - laves 1. gang

15 g geer
1% dI lunkent vand
75 g rugmel

1. dag

1 portion surdej

1 liter lunkent vand

2 spsk. sukker

500 g knaekkede rugkerner
650 g hvedemel

2. dag

Y2 liter varmt vand

2 spsk. sukker

7 tsk. salt = 2 V4 spsk.
600 g rugmel

» Surdej tages fra

Fremgangsmade:

1) Surdejen blandes og stilles pa kekkenbordet 2 dage for den skal bruges

2) 1. dag: Alle ingredienserne rgres godt sammen. Lad dejen sta til neeste dag ved
stuetemperatur.

3) 2. dag: Resten af ingredienserne blandes i og dejen rgres godt.

4) Den feerdige dej heeldes i smurte forme

5) Lad dejen heaeve 1-2 timer tildaekket

6) Bradet seettes i en kold ovn ved 200 grader i 1 time. Ovnen slukkes, rugbrgdet tages ud
af formen og bages endnu 15 minutter ved eftervarme.

Energifordeling: Bradet giver 950 KJ/ 100 g. 1,3 g fedt og 7,3 g kostfibre pr. 100 g.
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